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2
0
0
5
年
4
月
か
ら
連
載
し
て
い
る「
発
酵
食
品
を
た
ず

ね
て
」も
、お
か
げ
さ
ま
で
丸
10
年
。こ
れ
か
ら
も
、微
生
物

た
ち
の
活
躍
と
そ
の
恩
恵
に
つ
い
て
ご
紹
介
し
て
い
き
ま
す
。



「
発
酵
」と
は
？

　
発
酵
と
は
、
米
・
麦
な
ど
の
穀
類
や

豆
類
、
果
実
、
乳
な
ど
に
微
生
物
が
働

き
か
け
て
、
人
間
に
と
っ
て
役
に
立
つ

も
の
を
作
り
出
す
こ
と
を
い
い
ま
す
。

　
大
昔
か
ら
人
間
は
、
「
発
酵
」
と

い
う
現
象
を
上
手
に
使
っ
て
、
栄
養

価
が
高
く
、
ま
た
保
存
性
の
よ
い
さ

ま
ざ
ま
な
食
品
を
作
り
出
し
て
き
ま

し
た
。
例
え
ば
、
米
や
麦
、
豆
か
ら

味
噌
や
醤
油
を
、
乳
か
ら
は
ヨ
ー
グ

ル
ト
や
チ
ー
ズ
を
、
そ
し
て
果
実
か

ら
は
酒
を
造
り
、
生
活
を
豊
か
に
し

て
き
ま
し
た
。

　
さ
て
、
こ
の
微
生
物
が
発
酵
に
関

わ
っ
て
い
る
と
い
う
こ
と
が
わ
か
っ
た

の
は
今
か
ら
た
っ
た
１
５
０
年
ほ
ど

前
の
こ
と
。
眼
に
見
え
な
い
小
さ
な

微
生
物
が
見
つ
か
っ
た
の
も
３
３
０

年
く
ら
い
前
。
人
間
と
発
酵
の
関
わ

り
の
歴
史
か
ら
す
る
と
つ
い
最
近
の

こ
と
だ
っ
た
の
で
す
。

　
微
生
物
を
最
初
に
見
つ
け
た
の
は

オ
ラ
ン
ダ
の
レ
ー
ウ
ェ
ン
フ
ッ
ク
さ

ん
。
レ
ン
ズ
作
り
が
大
好
き
で
、
お

手
製
の
レ
ン
ズ
で
い
ろ
い
ろ
な
も
の

を
見
て
い
ま
し
た
。
倍
率
は
２
７
０

倍
も
あ
っ
た
と
い
い
ま
す
。
普
通
の

虫
メ
ガ
ネ
が
せ
い
ぜ
い
20
倍
く
ら
い

で
す
か
ら
、
素
晴
ら
し
く
精
巧
な
レ

ン
ズ
で
す
。
と
て
も
好
奇
心
旺
盛
な

レ
ー
ウ
ェ
ン
フ
ッ
ク
さ
ん
で
し
た

が
、
残
念
な
が
ら
、
微
生
物
が
発
酵

に
関
係
す
る
と
い
う
こ
と
は
見
つ
け

ら
れ
ま
せ
ん
で
し
た
。

　
発
酵
が
微
生
物
の
働
き
に
よ
る
も

の
だ
と
発
見
し
た
の
は
フ
ラ
ン
ス
の

ル
イ
・
パ
ス
ツ
ー
ル
博
士
。
と
て
も

巧
妙
な
方
法
で
微
生
物
が
い
な
い
と

発
酵
が
起
こ
ら
な
い
こ
と
を
証
明
し

ま
し
た
。
ま
た
、
ビ
ー
ル
、
ワ
イ

ン
、
食
酢
な
ど
の
発
酵
で
そ
れ
ぞ
れ

異
な
る
微
生
物
が
働
い
て
い
る
こ
と

も
見
つ
け
ま
し
た
。

　
微
生
物
の
ひ
と
つ
に
「
酵
母
」
が

あ
り
ま
す
。
酵
母
は
ビ
ー
ル
や
ワ
イ

ン
、
そ
れ
に
パ
ン
を
作
る
の
に
活
躍

し
て
い
ま
す
。
他
に
は
、
ヨ
ー
グ
ル

ト
な
ら
乳
酸
菌
で
す
し
、
納
豆
は
名

微
生
物
た
ち
の
活
躍
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前
の
と
お
り
納
豆
菌
。で
は
、日
本
酒

は
ど
ん
な
微
生
物
の
働
き
で
作
ら
れ

る
か
ご
存
じ
で
し
ょ
う
か
。
酵
母
？

半
分
正
解
。
日
本
酒
は
、麹
カ
ビ
、

酵
母
、
乳
酸
菌
な
ど
の
連
係
プ
レ
ー

で
作
ら
れ
ま
す
。
味
噌
や
醤
油
も
微

生
物
た
ち
の
チ
ー
ム
ワ
ー
ク
が
あ
っ

て
初
め
て
作
ら
れ
る
の
で
す
。

　発
酵
学
の
父
パ
ス
ツ
ー
ル
博
士
の

偉
大
な
発
見
以
来
、発
酵
と
微
生
物

の
関
係
が
い
ろ
い
ろ
分
か
っ
て
き
ま
し

た
が
、人
間
は
微
生
物
の
存
在
を
知

る
は
る
か
昔
か
ら
、経
験
と
知
恵
を

使
っ
て
微
生
物
た
ち
の
力
を
借
り
な

が
ら
、美
味
し
い
お
酒
や
栄
養
の
あ

る
食
物
を
作
っ
て
き
ま
し
た
。も
し
、

微
生
物
た
ち
が
い
な
か
っ
た
ら
…
。

今
あ
る
私
た
ち
の
生
活
の
中
で
、
発

酵
食
品
の
な
い
食
卓
を
想
像
し
て
み

て
く
だ
さ
い
。
と
て
も
さ
び
し
い
メ

ニ
ュ
ー
に
な
り
そ
う
で
す
ね
。

　日
本
に
は
多
種
多
様
な
発
酵
食
品

が
存
在
し
ま
す
。
醤
油
、
酢
、
み
り

ん
、
味
噌
等
の
調
味
料
や
、
日
本

酒
、
泡
盛
等
の
酒
、
豆
か
ら
作
ら
れ

る
納
豆
。
魚
介
類
を
用
い
た
も
の
で

は
鮒
寿
司
や
く
さ
や
、
塩
辛
等
が
あ

り
ま
す
。
鮒
寿
司
は
奈
良
時
代
か
ら

作
ら
れ
て
い
る
そ
う
で
す
が
、
冷
蔵

技
術
の
な
い
時
代
に
、
工
夫
を
重
ね

て
魚
を
長
期
保
存
し
て
い
た
先
祖
の

知
恵
に
は
感
服
し
ま
す
。

　さ
て
、
次
回
よ
り
再
び
、
微
生
物

の
力
で
作
ら
れ
る
発
酵
食
品
の
魅
力

を
ご
紹
介
し
て
い
き
ま
す
。
ど
う
ぞ

お
楽
し
み
に
。

❸ヨーグルトなどに代表される乳酸菌の一種です ❷酒・味噌・醤油などを作る時に
　活躍する麹菌の一種です 

❶パンを作る時に活躍してくれる酵母という菌です

❶❷❸


